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Ученый  секретарь  Б.  Пашутинъ, 


Сохраненіе  мяса  годнымъ  для  пищи  въ  про- 
долженіи  долгаго  времени  имѣетъ  большое  зна- 
ченіе  въ  обыденной  жизни.  Это  происходитъ 
благодаря  тому,  что  въ  иныхъ  странахъ  со  ску- 
ченнымъ  народонаселеніемъ  и  малымъ  количе- 
ствомъ  скота,  мясо  по  дороговизнѣ  доступно 
только  состоятельнымъ  людямъ,  тогда  какъ  въ 
другихъ  мѣстахъ,  гдѣ  при  рѣдкомъ  населеніи 
развито  скотоводство,  мясо  чрезвычайно  деше- 
во. Къ  сожалѣнію,  часто  вслѣдствіе  отдален- 
ности и  неудобства  сообщенія,  какъ  напримѣръ, 
изъ  Америки  въ  Европу,  ни  живыхъ  быковъ, 
ни  свѣжаго  мяса  перевести  нельзя,  а  потому 
безъ  консервированія  нельзя  эксплуатировать 
мясныхъ  богатствъ  далекихъ  странъ.  Устрой- 
ство же  ледниковъ-пароходовъ  и  ледниковъ-ва- 
гоновъ,  состоявшееся  въ  сравнительно  недав- 
нее время,  не  настолько  распространилось,  что- 
бы имѣть  возможность  устранить  перевозку  мяса 
въ  консервированномъ  видѣ.  Еще  важнѣе  мяс- 
ные консервы   во  время  войны,  для  осашден- 
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ныхъ  городовъ  и  для  двигающихся  большихъ 
массъ  войскъ,  за  которыми  невозможно  гонять 
нужное  количество  скота. 

Флотъ  какъ  военный,  такъ  и  коммерческій, 
не  смотря  на  скорость  устраиваемыхъ  въ  на- 
стоящее время  паровыхъ  судовъ  и  прорытія 
Суэзскаго  канала,  значительно  сократившаго 
путь  изъ  Европы  въ  Индію,  Китай  и  Японію, 
также  не  можетъ  обойтись  безъ  мясныхъ  кон- 
сервовъ.  О  парусныхъ  судахъ,  который  иногда 
по  нѣскольку  мѣсяцевъ  не  видятъ  берега,  и  го- 
ворить нечего.  Судно  во  время  длиннаго  пере- 
хода можно  сравнить  съ  осажденнымъ  горо- 
домъ;  послѣднему  не  позволяетъ  запастись  свѣ- 
жею  провизіею  обложивпіій  его  непріятель,  а 
первому,  которое  окружено  водою,— отдален- 
ность береговъ. 

Несмотря  на  большое  количество  различ- 
ныхъ  способовъ  приготовленія  мясныхъ  кон- 
сервовъ,  существующихъ  въ  настоящее  время, 
для  нашего  военнаго  Флота  отдается  предпо- 
чтеніе  солонинѣ  и  ею  исключительно  снабжа- 
ются суда,  идущія  въ  плаванія  какъ  во  вну- 
треннія,  такъ  и  въ  отдаленный  моря. 

Способъ  сохраненія  мяса  посредствомъ  соли 
есть  одинъ  изъ  самыхъ  древнихъ.  Геродотъ  *) 
упоминаетъ,  что  уже  египтянамъ  была  извѣстна 

1)  Меіпегі.  Ч.  II,  стр.  265. 
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тайна  сохраненія  мяса  посредствомъ  соли.  Если 
вѣрить  Геродоту  и  Гомеру,  то  оказывается,  что 
греки  знали  объ  этомъ  способѣ  консервирова- 
нія  въ  двсятомъ  вѣкѣ  до  Рожд.  Хр.  и  изобрѣ- 
тателемъ  его  былъ  РЫШррез.  Утверждаютъ,  что 
египетскій  царь  Мбгіз,  царствовавшій  въ  1350  г. 
до  Рожд.  Хр.,  занималъ  большое  число  людей 
тѣмъ,  что  заставлялъ  ихъ  солить  нильскую 
рыбу;  здѣсь  въ  первый  разъ  упоминается  объ 
искусствѣ  сохранять  рыбу  посредствомъ  соли. 
Римляне  также  не  отказывались  отъ  соленыхъ 
мясныхъ  продуктовъ  и  въ  древнемъ  Римѣ  было 
много  продавцевъ  (8а1атепіагі),  которые  зани- 
мались приготовленіемъ  консервовъ  посред- 
ствомъ соли.  По  Плутарху, — РЬагпакез  послалъ 
въ  Римъ  сохраненное  въ  соли  тѣло  отца  сво- 
его, Митридата  УІ.  По  Шеі  Магішег'у,  голланд- 
цы солятъ  сельди  съ  ХП  столѣтія,  но  вѣрнѣе 
считать  соленіе  сельдей  въ  этой  странѣ  съ 
конца  ХІУ,  или  начала  ХУ;  вѣка  изобрѣта- 
телемъ  считается  бѣдный  рыбакъ  беог^  Веискеіу, 
рожденный  на  островѣ  Зеландѣ. 

Въ  настоящее  время  соленіе  мяса  все  болѣе 
и  болѣе  вытѣсняется  другими  способами  кон- 
сервированія,  такъ  какъ  мясо,  сохраненное  по- 
средствомъ соли,  считаютъ  трудноваримымъ  и 
малопитательнымъ.  На  этомъ  основаніи  соло- 
нина исключена  изъ  Французскаго  корабельнаго 
продовольствія,  а  въ  англійскомъ  флотѢ  она 
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употребляется  на  половину  рѣже,  чѣмъ  соле- 
ная свинина.  Привожу  отзывы  нѣкоторыхъ  уче- 
ныхъ.  По  разсчету  Либиха  ^),  солонина  теряетъ 
въ  разсолѣ  отъ  7з  ДО  Ѵ2  лучшихъ  составныхъ 
частей  для  бульона.  По  мнѣнію  Джильберта 
Блека  ^),  мясо,  подвергнутое  въ  продолженіи  нѣ- 
сколькихъ  мѣсяцевъ  вліянію  соли,  содержитъ 
въ  себѣ  столько  питательныхъ  веществъ, 
сколько  древесная  кора  и  опилки.  Въ  морской 
гигіенѣ  Морашъ  говорится,  что  по  всему  вѣроя- 
тію  солонина  есть  одна  изъ  главныхъ  причинъ 
появленія  цинги  на  плавающихъ  судахъ.  Кирх- 
неръ  полагаетъ,  что  соленое  мясо  можетъ  быть 
примѣнимо  для  военнаго  продовольствія  только 
во  время  нужды  и  то  съ  надлежащею  осторож- 
ностію.  Истощеніе,  малокровіе,  цинга,  по  его 
мнѣнію,  суть  неизбѣжныя  послѣдствія  продол- 
жительнаго  употребленія  солонины  въ  пищу  ^). 
Фонсагривъ  также  говоритъ:  говяжья  солонина 
очень  худо  сберегается,  суха,  волокниста,  без- 
вкусна и  трудно-варима.  Разсолъ  отнимаетъ  у 
нея  часть  питательныхъ  началъ,  а  соль,  въ  из- 
быткѣ  пропитывающая  ее,  сообщая  чрезмѣрно 
щелочныя  свойства  нашимъ  сокамъ,  не  можетъ 
не  участвовать  въ  разжиженіи  крови,  которое 
составляетъ  одну  изъ  характеристическихъ 
чертъ  цинготнаго  худосочія. 

1)  ^оигI1а1  йг  ргакІісЬе  СНетіе  т.  68. 

2)  Руков.  къ  воен.  гигіенѣ.  Кирінера. 
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Отзывовъ  о  русской  солонинѣ  и  о  сравне- 
ніи  ея  съ  заграничной  въ  печати  я  невстрѣчалъ; 
могу  только  сказать,  что  наши  матросы  пред- 
почитаютъ  свою  иностранной,  —  заграничная, 
какъ  говорятъ  они,  скорѣе  пріѣдается. 

Солонина  для  нашего  морскаго  вѣдомства 
приготовляется  слѣдуюш;имъ  образомъ:  быки 
берутся  черкасскіе,  выкормленные,  каждый  стягъ 
долженъ  вѣсить  не  менѣе  десяти  пудовъ.  Послѣ 
убоя  быковъ,  не  позже  какъ  черезъ  сутки,  мясо 
рѣжется  на  крупные  куски,  натирается  сухою 
солью  и  кладется  въ  дубовыя  бочки.  Недѣли 
черезъ  двѣ  въ  бочки  наливается  разсолъ  (рас- 
творъ  поваренной  соли  въ  водѣ),  онѣ  закупо- 
риваются и  заливаются  смолою.  Для  соленія 
употребляется  на  одинъ  пудъ  мяса  восемь  фун- 
товъ  лучшей  пермской  соли,  по  четыре  золот- 
ника селитры  и  лавроваго  листа  и  шестнад- 
цать золотниковъ  можжевеловыхъ  ягодъ.  Въ 
коммиссіи,  которая  осматриваетъ  быковъ  и  слѣ- 
дитъ  за  ходомъ  операціи  соленія  мяса,  обяза- 
тельно долженъ  находиться  и  врачъ. 

Замѣчу  здѣсь  кстати,  что,  по  моему  мнѣ- 
нію,  крайне  полезно  было  бы  опредѣлить  мини- 
мумъ  соли,  необходимой  для  соленія  мяса,  и  из- 
мѣнить  посуду,  въ  которой  хранится  солонина, 
такъ  какъ  изъ  бочекъ  очень  часто  вытекаетъ 
разсолъ,  безъ  котораго  солонина  пріобрѣтаетъ 
отвратительный  запахъ,  зеленоватый  цвѣтъ, 
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однимъ  словомъ— дѣлается  негодной  къ  употре- 
бленію. 

Дѣлая  анализы  солонины  разныхъ  годовъ  и 
кромѣ  того  бывшей  и  небывшей  въ  плаваніи, 
я  хотѣлъ  опредѣлить,  измѣняется  ли  ея  хими- 
ческій  составъ  отъ  времени  и  той  высокой 
температуры,  которой  она  подвергается  на  суд- 
нѣ  во  время  пдаванія.  (Въ  большинствѣ  слу- 
чаевъ  солонина  помѣш,ается  недалеко  отъ  ма- 
шиннаго  отдѣленія).  Въ  крагкихъ  словахъ,  ана- 
лизъ  производился  слѣдуюп];имъ  образомъ. 

Отрѣзывались,  приблизительно  по  пяти 
граммъ,  нѣсколько  кусочковъ  солонины,  очи- 
щались отъ  Фасцій,  сухояшлій  и  жира  и  въ 
ФарФоровыхъ  тигляхъ  ставились  на  ночь  въ 
эксикаторъ  подъ  крѣпкой  сѣрной  кислотой,  а 
потомъ  въ  сушильный  шкаФЪ,  температура  въ 
которомъ  держалась  не  выше  110°  Ц.  Сушеніе 
продолжалось  до  постояннаго  вѣса,  т.  е.  пока 
при  двухъ,  или  трехъ  взвѣшиваніяхъ  сряду  не 
получалось  одинаковыхъ  циФръ.  Предъ  каж- 
дымъ  взвѣшиваніемъ  тигли  для  охлажденія 
ставились  въ  эксикаторъ.  Въ  начадѣ  же  соло- 
нина держалась  нѣсколько  времени  подъ  экси- 
каторомъ  для  того,  чтобы  уменьшить  количе- 
ство воды,  такъ  какъ  если  она  ставилась  прямо 
въ  сушильный  шкаФъ,  то  вода  начинала  ки- 
пѣть  и  разбрызгивалась  по  стѣнкамъ  и  крышкѣ 
тигля.  Когда  вѣсъ  бодѣе  не  измѣнялся,  то  изъ 
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первоначальнаго  вѣса  вычитался  вѣсъ  сухой 
солонины  и  такимъ  образомъ  опредѣлялось  ко- 
личество воды.  Жиръ  извлекался  нзъ  сухаго 
остатка  при  превращеніи  его  въ  порошокъ 
аппаратомъ  8ох1еі'а. 

Азотъ  опредѣлялся  изъ  сухаго  г)статка  по 
способу  Пелиго  (сжиганіе  съ  натронною  из- 
вестью). Продуваніе  трубокъ  цослѣ  сжиганія 
производилось  струей  воздуха,  проведенной 
предварительно  черезъ  сѣрную  кислоту.  Чи- 
сло, указывающее  азотъ,  множилось  на  6,25 
и  такимъ  образомъ  получалось  количество  азо- 
тистыхъ  веществъ.  Для  опредѣленія  золы  бра- 
лись порціи  изъ  сухаго  остатка,  или  отдѣлен- 
ные  отъ  жира  и  сухожилій  кусочки  солонины 
и  сжигались  на  медленномъ  огнѣ. 

Привожу  результаты  сдѣланныхъ  мною  ана- 
лизовъ. 


Солонина  трехмѣсячная: 


Воды  .  . 

Азот.  вещ. 

Жиру  .  . 

Солей  .  . 


68,12Ѵо 
16,36 
2,23 
12,83 


67,077„ 
16,96 
2,74 
12,80 


67,43°/ 
16,65 
3,20 
12,91 


Среднее: 

Воды   67,54% 

Азот,  вещ  16,65 
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Жиру  2,72 

Солей  12,84 


Итого 


99,757о 


Солонина  четырнадцатимѣсячная,  бывшая 
въ  заграничномъ  плаваніи: 

Воды  .    .  53,997,  54,327, 

Азот.  вещ.  21,94  21,21 

Жиру  .    .  5,35  4,99 

Солей  .    .  18,57  18,37 


55,28% 
21,21 

4,95  4,977« 


Среднее: 


Воды  . 
Азот,  вещ 
Жиру  . 
Солей  . 

Итого 


54,53% 
21,45 
5,07 
18,47 

99,52 


Солонина  двухгодовалая,  бывшая  во  внут- 
реннемъ  плаваніи: 

54,92%  54,76од  55,86% 

20,83  20,42  19,96 
6,29         5,10  6,07 

18,43  17,97  17,60 


Воды  .  . 
Азот.  вещ. 
Жиру  .  . 
Солей  .  . 


19,647о 


Среднее: 

Воды   55,187о 

Азот.  вещ.    .    .    .  20,21 


Жиру  6,02 

Солей  18 


Итого    ....  99,41% 
Солонина  двухгодовалая,  бывшая  въ  загра- 


ничномъ 

плаваніи: 

Воды  . 

.  60,427о 

59,497о 

59,15% 

Азот,  вещ 

.  18,98 

18,91 

18,40 

Жиру  . 

5,16 

5,66 

2,86 

Солей  . 

.  16,75 

18,90 

16,73 

Среднее: 

2,55% 


Воды   59,68% 

Азот.  вещ.    ,    .    .  18,76 

Жиру  4,06 

Солей   17,46 


Итого    ....  99,96% 

Солонина  заграничной  посолки,  привезен- 
ная изъ  Гамбурга  во  Владивостокъ,  а  оттуда 
въ  Кронштадтъ: 

Воды    .    .    53,547„    54,42%  58,1І7о 

Азот.  вещ.    21,60       21,74  21,35 

Жиру  .    ,     5,80        5,26        5,41  5,017о 

Солей  .    .    18,89       18,81  18,83 
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Среднее: 


Воды   53,697„ 

Шзот.  вещ.     .    .    .  21,56 

Жиру   5,37 

Солей   18,84 


Итого    ....  99,46"/о 

Кронштадтская  соленая  свинина: 

Воды    .    .  53,097о  53,917о  53,917, 

Азот.  вещ.  18,37  18,81  17,64 

Жиру  .    .  11,69  11,29  8Д4 

Солей  .    .  17,64  17,87 

Среднее: 

Воды   53,507о 

Азот.  вещ.    .    .    .  18,27 

Жиру   10,47 

Солей   17,75 


о 


Итого   ....  99,997о 

Для  сравненія  приводимъ  анализы  свѣжаго 
мяса  и  американской  солонины,  сдѣланные  Жи- 
рарденомъ  во  Франціи  ^): 


іоигпаі  йг  ргакІізсЬе  Сііетіе,  т.  68. 


І 


Мясо.  Солонина. 

Воды    ......  75,90  49,11 

Азотист.  веществъ  .  17,95  25,52 

Жиру   1,01  0,18 

Солей   2,95  21,07  

Итого  .    .    97,81  95,88 

По  Флюгге  среднее  бычачье  мясо  содер- 
житъ: 

Воды  72,25 

Азотист.  веществъ .    .    .  21,39 

Жиру  5,19 

Солей .    .  .  .        ,        .  1,17 

Итого  ....  100,00 

Цифры,  полученныя  проФессоромъ  Добро- 
славинымъ  и  докторомъ  Навловымъ  ^): 

Быки,  битые  въ  Козловѣ  и  привезенные  въ 
Петербургъ: 


Воды  66,5 

А.зотист.  веществъ .  ,  .  14,29 
Жиру  .......  9,8 


О  Руководство  къ  гигіенич.  изслѣдованіямъ  д-ра  Флюгге.  Вып.  3. 
*)  Труды  Русскаго  Общества  Оіраненія  Народнаго  Здравія.  Вып. 
П,  1884  г. 


—  14  — 

Быки,   привезенные  изъ  Козлова  и  битые 
въ  Петербургѣ,  кормленные  и  по.енные  дорогою: 

Воды  71Д 

Азотист.  веществъ  .    .    ,  14,66 
Жиру  4,5 

Быки,  иривезенные  и  битые  здѣсь,  только 
поенные  дорогою: 

Воды  72,2 

Азотист.  веществъ  .    .    .  15,33 
Жиру  5,7 

Быки,  привезенные  и  битые  здѣсь,  непоен- 
ные  и  некормленные  дорогою: 

Воды  69,8 

Азотист.  веществъ  .    .    .  15,04 
Жиру  7,2 

Сравнивая  свои  анализы,  я  нахожу  ихъ  столь 
сходными  между  собою,  что  не  могу  найти  ни- 
какихъ  существенныхъ^'химическихъ  измѣненій, 
который  могли  бы  объясняться  вліяніемъ  вре- 
мени и  тѣхъ  условій,  которымъ  подвергается 
солонина  во  время  плаванія.  Исключеніе  пред- 
ставляетъ  четырехмѣсячное  соленое  мясо;  оно 
сравнительно  съ  другими  значительно  богаче 
водою  и  бѣднѣе  солями.  На  основаніи  этого 
анализа,  естественно  прійдти  къ  заключенію, 


—  15  — 


ЧТО  свѣжая  солонина  ближе  подходитъ  къ  со- 
ставу свѣжаго  мяса,  сохраняя  въ  себѣ  большій 
запасъ  воды. 

Во  Франціи  и  Англіи  соленую  свинину  пред- 
почитаютъ  соленому  мясу,  находя  первую  болѣе 
вкусной  и  питательной.  Фонсагривъ  полагаетъ, 
что  слой  жира  защищаетъ  свиную  солонину 
отъ  выщелачиванія.  Если  это  справедливо,  то 
наша  солонина  на  столько  богата  жиромъ,  что 
должна  быть  безспорно  вкуснѣе  и  питательнѣе 
иностранной,  если  судить  о  послѣдней  по  вы- 
шеприведенному анализу  американской  соло- 
нины, сдѣланному  Жирарденомъ.  Не  можетъ, 
наконецъ,  не  имѣть  вліянія  на  качество  загра- 
ничной солонины  и  то^  что  тамъ  употребляютъ 
для  соленія  морскую  соль,  которая  нечиста  и 
содержитъ  значительное  количество  сѣрнокис- 
лыхъ  и  магнезіальныхъ  солей. 

На  основаніиоднихъ  химическихъ  анализовъ 
нельзя  конечно  судить  о  питательномъ  значеніи 
солонины,  такъ  какъ  неизвѣстно,  насколько 
она  усвояется  организмомъ.  Усвояемость  пище- 
ваго  продукта  можно  узнать  только,  дѣлая 
опыты  надъ  человѣкомъ.  Это  особенно  важно 
для  азотистыхъ  веп];ествъ,  потому  что  ихъ  ус- 
вояемость представляетъ  гораздо  большія  ко- 
лебанія,  чѣмъ  усвояемость  жира  и  углеводовъ. 

Главное  затрудненіе  при  производствѣ  опы- 
товъ  надъ  человѣкомъ  состоитъ  въ  отдѣленіи 
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кала  въ  началѣ  и  концѣ  опыта.  Отдѣдить  калъ 
посредствомъ  крѣпкаго  настоя  ягодъ  черники 
мнѣ  не  удалось.  Молоко  въ  началѣ  опыта  да- 
вало хорошую  свѣтложелтую  пробку,  но  при- 
нятое въ  концѣ  опыта  иногда  производило 
поносъ.  Мнѣ  удалось  отдѣлить  калъ  посред- 
ствомъ крутой  пшенной  каши,  сваренной  на 
молокѣ,  отчего  получался,  смѣшанный  съ  непе- 
реваренными пшенными  зернами  желтоватый 
калъ,  который  чрезвычайно  ясно  отличался  отъ 
болѣе  темнаго  кала,  происходящаго  ,  о^-уъ  соло- 
нины. 

Обыкновенно  опыты  производились  слѣдую- 
щимъ  образомъ.  Человѣкъ,  надъ  которымъ  про- 
изводился опытъ,  послѣ  принятія  своей  обы- 
кновенной пищи  въ  6  или  7  часовъ  вечера,  не 
ѣлъ  ничего  до  8 — 10  часовъ  утра,  потомъ  онъ 
съѣдалъ,  сколько  могъ,  пшенной  каши.  Черезъ 
пять  часовъ  послѣ  этого  ему  давалась  точно 
взвѣшенная  вареная  солонина,  которую  онъ 
могъ  ѣсть  когда  угодно  и  сколько  угодно.  Послѣ 
послѣдняго  пріема  солонины  черезъ  пять  часовъ 
опять  съѣдалась  пшенная  каша  и  не  раньше, 
какъ  по  прошествіи  пяти  часовъ  разрѣшалось 
ѣсть  обыкновенную  пищу.  Во  время  опыта  поз- 
волялось пить  чай  и  воду  &й  ІіЬіІит  и  двѣ  рюмки 
водки  въ  день.  Калъ  собирался  прямо  на  та- 
релку, на  которой  стеклянными  палочками  тща- 
тельно раздѣлялся.  Высушиваніе  и  опредѣленіе 
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азотистыхъ  всществъ  и  золы  производилось 
такъ  же,  какъ  при  химическихъ  анализахъ  со- 
лонины. 

Солонина  мочилась  шесть  часовъ  въ  водѣ, 
а  потомъ  варилась.  Вода^  въ  которой  мочилась 
солонина,  была  выпариваема  и  въ  сухомъ  остат- 
кѣ  опредѣлялось  количество  азотистыхъ  ве- 
ществъ  и  солей.  Оказалось,  что  соленое  мясо 
во  время  моченія  теряло  1,757о  своихъ  азоти- 
стыхъ вещестБъ  и  20,38%  солей.  Солонина  для 
всѣхъ  опытовъ  бралась  изъ  одной  бочки.  Такъ 
какъ  куски  въ  каждомъ  опытѣ  попадались  отъ 
различныхъ  частей  быка,  то  я  бралъ  нѣсколько 
порцій  послѣ  каждой  варки,  опредѣлялъ  въ  нихъ 
азотъ  и  потомъ  бралъ  среднее  изъ  всѣхъ  ана- 
лизовъ;  этимъ  среднимъ  числомъ,  показываю- 
щимъ  содержаніе  азота  въ  вареной  солонинѣ, 
я  пользовался  при  всѣхъ  опытахъ, 

Солонина  для  опытовъ  бралась  годовалая. 
Она  содержала: 


Азотистыхъ  веіреяр/^    .       18,61  37,20 


Въ  сыромъ   Въ  вареноиъ 
видѣ.  видѣ. 


Воды  

Сухаго  остатка  . 


58,567о  46,927о 
41,44  53,08 


Солей 


18,69 


6,31 


Солонина  очищалась  отъ  жира  и  Фасцій, 
потомъ  мочилась  6  часовъ  въ  водѣ,  лоторая 
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три  раза  мѣнялась  и  наконецъ  варилась  отъ 
трехъ  до  четырехъ  часовъ,  послѣ  чего  тща- 
тельно взвѣшивалась.  Варка  производилась 
каждый  день.  Солонина,  оставшаяся  отъ  одного 
дня,  доѣдалась  на  другой;  оставшаяся  же  послѣ 
опыта  вычиталась  изъ  общей  суммы,  при  чемъ, 
во  избѣжаніе  ошибокъ,  который  могли  бы  про- 
изойти отъ  потери  воды,  разсчетъ  ея  произво- 
дился по  сухому  остатку. 

Приступимъ  къ  описанію  опытовъ.  Всѣхъ 
удавшихся  опытовъ  было  четыре. 

Опытъ  первый. 

Служитель  лабораторіи  Иванъ,  29  лѣтъ.  Въ 
началѣ  и  концѣ  опыта  ѣлъ  крутую  пшенную 
кашу,  сваренную  на  молокѣ.  Съѣдено  въ  три 
дня  1033  грамма  вареной  солонины,  которая  со- 
держала 384^276  грамма  азотистыхъ  веществъ 
и  65,18  граммъ  солей. 

Сырой  калъ  вѣсилъ  91  граммъ,  а  высушен- 
ный 22  грамма,  т.  е.  75,727о  воды  и  24,287о 
сухаго  остатка. 

Содержаніе  азотистыхъ  веществъ  въ  калѣ: 

1,544  грм.  сухаго  кала  дали  0,6716  грм.  или  10,5бѴо  на  сырой. 
0,952    >       >       »       »    0,4150    >     >   10,58      >  > 
0,503    >       >       >       >    0,2061    >     >    10,58      >  > 


Среднее  число 


10,57Ѵо 


—  19  — 


Всего  азотистыхъ  веществъ  выдѣлилось  въ 
калѣ  9,627  грм.,  что  составляетъ  2,50%  не- 
усвоеннаго  и  97,507о  усвоеннаго  бѣлка. 

Солей  выдѣлилось  въ  калѣ  2,675  грм.,  т.  е. 
не  усвоилось  4,017о. 

Опытъ  второй. 

Служитель  лабораторіи  Николай,  28  лѣтъ. 
За  пять  часовъ  до  начала  опыта  выпилъ  три 
бутылки  моло!ка  безъ  хлѣба.  Послѣ  опыта  ѣлъ 
ппіенную  кашу.  Опытъ  продолжался  четыре 
дня.  Съѣдено  2290  грм.  вареной  солонины,  въ 
которой  заключалось  851,880  грм.  азотистыхъ 
веш;ествъ  и  144,699  грм.  солей. 

Сырой  калъ  вѣсилъ  253  грм.,  высушенный 
65  грм.,  т.  е.  74,31%  воды  и  25,69  сухаго 
остатка. 

Содержаніе  азотистыхъ  веществъ: 

0,656  грм.  сухаго  кала  дали  0,2622  грм.  или  10,27"/о  на  сырой. 
1,108    >      >       »       >    0,4455    >     >    10,33      >  » 
1,015    >       >       >       >    0,4277    >     »    10,81      >  > 

Среднее  число  .    .   .  10,47% 

Всего  азотистыхъ  веществъ  выдѣлилось  въ 
калѣ  26,362  грм.,  т.  е.  96,9І7о  усвоилось  и 
3,09Ѵо  не  усвоилось.  Солей  въ  калѣ  выдѣли- 
лось  8,096  грм.,  что  составляетъ  5,527о  не- 
усвоенныхъ. 
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Опытъ  третій. 

Докторъ  Сергій  Р.,  32  лѣтъ.  Передъ  опы- 
томъ  выпилъ  двѣ  бутылки  молока,  послѣ  чего 
было  одно  жидкое  испражненіе;  оно  не  помѣшало 
чистотѣ  опыта,  такъ  какъ  осталась  небольшая 
свѣтло-желтая  пробка,  которая  вышла  передъ 
каломъ,  происшедшимъ  отъ  солонины.  Въ  концѣ 
опыта  ѣлъ  крутую  пшенную  кашу,  свареную' 
на  молокѣ.  Опытъ  продолжался  два  дня,  въ  ко- 
торые было  съ-Йдено  458  грм.  вареной  солони- 
ны, содержавшей  въ  себѣ  170,376  грм.  азоти- 
стыхъ  вепі;ествъ  и  28,92  грм.  солей. 

Всего  кала  выдѣлилось  111  грм.  сыраго, 
26  грм.  высушенаго,  то -есть  76,58%  воды  и 
23,42^0  сухаго  остатка. 

Содержаніе  азотистыхъ  веществъ, 

0,756  грм.  сухаго  кала  дали  0,3111  грм.  или    9,937о  на  сырой. 
0,924    »       >       >       >    0,4272    >     >   10,83      >  > 
0,706    >       >       >      ^    0,3111    >     >   10,32      »  » 

Среднее  число  .    .    .  10,267» 

Всего  азотистыхъ  веществъ  въ  калѣ  выдѣ- 
лилось  11,390  грм.  Значитъ  неусвоенными  оста- 
лось 6,69Ѵ„,  а  93,31Ѵо  усвоилось.  Солей  въ  калѣ 
выдѣлилось  2,852  грм.,  т.  е.  не  усвоилось  9,86%. 


Опытъ  четвертый. 

Сторожъ  Петръ,  34  лфтѣ.  Въ  началѣ  иконцѣ 
опыта  ѣлъ  крутую  пшенную  лашу,  сваренную 
на  молокѣ.  Въ  два  дня  съѣлъ  1328  грм.  варе- 
ной солонины,  въ  которой  содержалось  482,9 
гпм  азотистыхъ  веществъ  и  83,97  грм.  солей. 

Сырой  калъ  вѣсидъ  222  грм.,  высупіеный 
57,612  грм.,  т.  е.  74,049%  воды^  и ^5^951%  су- 
хаго  остатка. 
■  'Содержаніе  азотистыхъ  веществъ: 

0,3175  грм.  сухаго  кала  дали  0,1399  грм.  или  11,44°/о  на  сырой. 
0,4271    >      »      »      >    0,2010   >     >    12,21      »  > 
0,3638   >      >      >      >    0,1582    >     »    11,28      >  > 

Среднее  число.    .   .  11,б47о 

Всего  азотистыхъ  веществъ  въ  калѣ  выдѣ- 
лилось  25,84  грм., — значитъ  не  усвоилось  5,35%, 
а  усвоилось  94,65%.  Солей  выдѣлилось  18,87  грм., 
т.  е.  осталось  неусвоенными  22,53%. 

Сопоставляя  количество  неусвоенныхъ  азо- 
тистыхъ веществъ  во  всѣхъ  четырехъ  опы- 
тахъ,  получимъ  среднее  число  4,4075%,  край- 
ними же  будутъ  2,507о  и  6,69%. 

Сравнимъ  усвояемость  азотистыхъ  веществъ 
солонины,  полученную  нами,  съ  усвояемостью 
тѣхъ  же  веществъ  при  питаніи  однимъ  мясомъ. 
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По  Рубнеру  азотистыхъ  веществъ  въ  мясѣ 
усвояется  97,57о— 97,ЗѴо.  По  Еапске  въ  калѣ 
теряется  азота  отъ  5,4%  до  12,37^,  въ  среднемъ 
изъ  пяти  наблюденій  9,87о.  Въ  опытѣ,  который 
докторъ  Бучинскій  дѣлалъ  надъ  собой,  по- 
теря азотистыхъ  веществъ  была  7^27о.  Разсма- 
тривая  приведенныя  числа,  мы  видимъ,  что 
границы  усвояемости  мяса  очень  велики,  при 
чемъ  результаты  опытовъ  Рубнера  очень  близки 
между  собою,  но  далеки  отъ  остальныхъ. 

Сравнивая  по  полученнымъ  нами  и  выше- 
приведеннымъ  числамъ  усвояемость  солонины 
и  мяса,  мы  видимъ,  что  кромѣ  Рубнера,  числа, 
показывающія  количество  неусвоенныхъ  азоти- 
стыхъ вепдествъ  мяса,  больше  нашихъ. 

Изъ  этого  сравненія,  конечно,  еще  не  слѣ- 
дуетъ,  что  солонина,  какъ  пищевой  продуктъ, 
можетъ  на-долго  замѣнить  мясо.  Нашъ  самый 
длинный  опытъ  продолжался  четыре  дня,  а  по 
всей  вѣроятности  при  болѣе  продолжительномъ 
питаніи  солониной  результаты  получались  бы 
несравненно  худшіе. 

Во  всякомъ  случаѣ,  результаты  нашихъ  опы- 
товъ показываютъ,   что  на  солонину  нельзя 

^)  Рук.  къ  ГИГ.  спос.  изслѣд.  Д-ра  Флюгге.  Вып.  III. 
.  »)'  АгсЬ.  і.  Апаі.  РЬуз.  ипй  ѴІ88  Мей.  ВеісЬег1;'8  ип(і  Ви-ВоІ8- 
Веутоііі'8.  1862  г.,  стр.  30. 

3)  Матеріалы  для  діэтетики  хлѣба  и  сухарей.  Дис.  1873  г.  Спб. 
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смотрѣть,  какъ  на  древесныя  опилки  и  что  она 
есть  пищевой  продуктъ,  который  на  короткое 
•  время  (2—3  дня  въ  недѣлю)  вполнѣ  можетъ 
замѣнить  мясо.  Въ  подтвержденіе  этого,  я  могу 
привести  слѣдуюп^ее:  во  время  моего  плаванія 
накрейсерѣ  « АФрика»  команда  ѣла  два,  а  иногда 
три  разавъ  недѣлю  солонину^  это  продолжалось 
четыре  мѣсяца.  При  началѣ  и  концѣ  кампаніи 
я  взвѣсилъ  всю  команду  и  оказалось,  что  вѣсъ 
ея  за  это  время  увеличился,  Здѣсьне  мѣшаетъ 
замѣтить,  что  вообще  у  команды  во  время  пла- 
ванія  увеличивается  сила  и  вѣсъ,  но,  несмотря 
на  это,  я  считаю  увеличеніе  вѣса  команды 
на  крейсерѣ  «АФрика»  доказательнымъ,  такъ 
какъ  еслибы  солонина  дурно  усвоивалась,  то 
команда  два  дня  въ  недѣлю  подвергалась  бы 
неполному  голоданію,  что  при  тяжелой  работѣ 
во  время  плаванія  никакъ  не  могло  бы  повести 
къ  увеличенію  вѣса. 

Къ  сожалѣнію,  благодаря  недостатку  вре- 
мени, я  не  могъ  произвести  опытовъ  надъ  усво- 
яемостью азотистыхъ  веществъ  солонины  при 
смѣшанной  пищѣ,  напр.,  давая  ее  съхлѣбомъ, 
или  варя  изъ  нея  щи,  какъ  этр,- юбыкновенно 
дѣлается  на  судахъ.  Но  я  думаю,  что  резуль- 
таты, полученные  мною,  побудятъ  другихъ  эк- 
спериментаторовъ  произвести  болѣе  обширные 
опыты  надъ  усвояемостью  и  питательностью 
солонины. 
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Что  касается  до  цинги,  то  не  думаю,  чтобы 
нашлось  много  лицъ,  который  припысывали  бы 
появленіе  ея  солонинѣ,  или  вообще  какой  бы 
то  ни  было  пищѣ.  Сырое  и  дурно  вентилируе- 
мое помѣщеніе,  загнившая  трюмная  вода,  дур- 
ная вода,  употребляемая  для  питья  и  не  свѣ- 
жа^  пища, — вотъ,  по  моему  мнѣнію,  главныя 
причины,  который  предрасполагаютъ  къ  диа- 
готному  заболѣванію  команды  на  суднѣ. 

Позволимъ  себѣ  сдѣлать  слѣдующіе  выводы 
изъ  своей  работы — анализовъ  солонины  и  опы- 
товъ  надъ  усвояемостью  азотистыхъ  веществъ 
ёк: 

1)  Солонина  по  своему  составу  представля- 
етъ  Пищевой  продуктъ,  богатый  содержаніемъ 
азотистыхъ  веществъ  и  жировъ. 

2)  Русская  солонина  богаче  жирами  въ  срав- 
неніи  съ  американской. 

3)  Усвояемость  азотистыхъ  веществъ  при 
питаніи  одной  солониной  не  уступаетъ  усвояе- 
мости тѣхъ  же  веществъ  при  исключительно 
мясной  пищѣ. 

Работа  эта  произведена  въ  гигіенической 
лабораторіи  Военно-Медицинской  Академіи  про- 
фессора А.  П.  Доброславина. 


ПОЛОЖЕШЯ. 


1.  Благодаря  большому  количеству  бѣлковъ 
и  жира,  солонина  представляетъ  изъ  себя  хо- 
рошій  пищевой  продукт ъ. 

2.  Желательно  найдти  болѣе  раціональный 
способъ  приготовленія  и  сохраненія  солонины. 

3.  Появленіе  цинги  находится  въ  большей 
зависимости  отъ  дурнаго  помѣщенія,  нежели 
отъ  пищи. 

4.  Употребленію  опрѣсненной  воды  для  питья 
на  судахъ  слѣдуетъ  отдать  предпочтеніе  предъ 
водой,  которая  берется  въ  портахъ. 

5.  При  огнестрѣльныхъ  ранахъ  колѣна  не 
должны  быть  дѣлаемы  продольно-боковые  раз- 
рѣзы  (Петитовскіе). 

6.  Желательно  радикальное  измѣненіе  ме- 
дикаментовъ,  отпускаемыхъ  въ  судовыя  ап- 
теки. 


